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前言

在中国人的餐饮生活中，火锅占据了重要的地位。
食疗火锅这种既古老又年轻、既原始又新潮的餐饮方式，不仅风行全国，甚至在世界上许多地方均有
其芳香，而且十分火爆，经久不衰。
食疗火锅为什么如此迷人？
它为什么使无数食客为之倾倒？
它永葆青春、长盛不衰的魅力来自何处？
这是我们想要了解的。
就让我们走进火锅世界，来揭开它的神秘面纱吧！
食疗火锅之所以能够得到迅速发展，长盛不衰，是因为它既有物质基础，又受到国人“尚滋味”、“
好辛香”之饮食风俗的影响，尤其在发展过程中又吸收众家之长，对四川火锅、山东火锅、广东火锅
以及众多民间菜品等，全部实行“拿来主义”，着重在中医的“药食同源”上做文章。
食疗火锅，既是一种美味佳肴，又是一种烹饪方式，也是饮食文化的一个内容。
它的特点具体体现在以下几个方面：一是气氛热烈。
热情外向的人喜欢结交朋友，善于亲近他人，好热闹，而火锅正好为此提供了机会。
大家围坐在火锅四周，边吃边聊，既有话题，也避免了初次见面的尴尬，而且吃的时候热闹，气氛极
好。
二是味道奇特。
食疗火锅的调制十分讲究，所用的汤汁都是用鲜香原料和调料做成的。
凡入火锅烫食的原料都很新鲜、无异味，现做现吃。
火锅的味道是由多种单一味组成的复合味，味感丰富，调制考究，能满足不同口味人群的需要。
国人爱食疗火锅，最重要的原因是味美。
三是适应性广。
食疗火锅从最初的以麻辣为主，只放些豆瓣、姜、蒜和花椒等调料，发展为用牛骨、活鸡、鸭和鲫鱼
等吊汤，到现在的啤酒风味、酸菜风味、海鲜风味等，不断推陈出新。
此外，味碟也已达20余种。
因此，具有较广的适应性，也是食疗火锅的一个重要特点。
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内容概要

在中国人的餐饮生活中，火锅占据了重要的地位。
食疗火锅采用滋补中药与相应的滋补食材合理搭配而成，风味独特，养生健体。
    本书精选了100款深受大众欢迎的食疗火锅，详细介绍了每款火锅的用料、制作过程，并扼要介绍了
食疗火锅的特点、食用宜忌、食材和药材特性等相关知识。
    本书内容丰富，图文并茂，通俗易懂，贴近生活，实用性强。
适合喜好火锅的广大家庭、烹饪爱好者及对食疗养生有兴趣的读者阅读使用。
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章节摘录

插图：猪牛羊类红枣猪蹄火锅先荦后素 荤素交错吃火锅不同于吃菜。
菜肴质量的优劣全仰赖厨师水平的高低，食客只能被动地接受。
品尝火锅却不同，还得看食者有无经验，是否能根据涮料的不同质地，拿准入锅涮烫的火候，掌握好
入锅的时间，使涮烫的原料该脆的则脆爽不绵，应细嫩的能入口化渣，因此吃火锅也是对食者自身烹
饪水平的鉴定。
会吃火锅的人越吃到后面汤卤越鲜，吃得很尽兴；而不知其中奥秘的人吃到后来汤卤走味，扫兴停箸
留下遗憾。
其实这其中的奥妙就在于投料先后。
不论红汤或清汤的火锅，卤汁都是很鲜醇的。
尽管如此，食家们仍在开筵之初将鳝片、泥鳅、鲫鱼和鸡翅等放入锅中，然后再下少许青蒜段和黄葱
节，待至熟后才开始各取所好，涮猪肚、鸭肠、黄喉、腰片或素料中的豌豆苗、圆白菜、玉兰片及其
他脆嫩易熟的原料。
吃罢两个回合下来，肚子“垫了底”，有一定的饱腹感，同时舌尖儿由于吃多了动物性荤料，也有点
腻味了。
于是再向锅中投入藕片、土豆、鲜冬笋、血旺和海带等料，随之放入少许带鱼、草鱼、脑花、脊髓、
鱼丸和海参等料，为下一个“回合”的到来打下“埋伏”。
吃火锅就是要这样荤素交错、反复循环，锅中的汤味才会越吃味道越鲜浓。
这种先荤后素、荤素交错、循序反复的下料方法是很有道理的。
先将鲜味很足的荤料下锅有助于增加汤卤的鲜醇，其中放上那么一点青蒜、黄葱，主要是起压腥增香
的作用。
饱含各种氨基酸的荤料在鲜味很足的汤卤中受热，于是产生了食品化学中“鲜味相乘”的效应，汤味
愈加鲜醇，给人强烈而又鲜明的刺激，一下子就挑起食欲，令人胃口大开。
用荤素相间的方法既保持了火锅汤卤味鲜汁浓，同时也保持了食者的食趣持久不衰，为这首“火锅交
响曲”打上一个完满的休止符。
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